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1.2 X Achats et réception 35 ?(‘ Méthodes de réchauffage e ?C Surfaces de contact avec les aliments 11.0 ELIMINATION DES DECHETS
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1.3 X Etiquetage et contenants acceptables 3.6 K Méthodes de manipulation 7.3 N Lavage de la vaisselle a la machine 11.1 ﬂ Eau — qualité et quantité
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